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Abstract 
The design of a documentary film kecimpring as the main commodity of the people of 
Lembang, West Java, as well as an effort to be able to provide understanding to the 
wider community and also to tourists who often visit the West Java area. The research 
method used is a descriptive qualitative analysis approach, because this study aims to 
obtain an authentic understanding in other words to understand the phenomenon of 
what is experienced by research subjects in a special natural context. This descriptive 
qualitative method is used to produce descriptive data in the form of words and writings 
on the medium of the kecimpring documentary film. The data obtained is the result of a 
search for literature studies in the form of books, journals, observations, and interviews 
with competent sources in their fields. With the data collected, it shows that kecimpring 
is one of the traditional snacks typical of West Java that must be preserved and preserved, 
and this kecimpring documentary is an effective medium for an introduction to history, 
how to make kecimpring, and how to preserve traditional snacks. typical of West Java.
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Abstrak 
Perancangan film dokumenter kecimpring sebagai komoditas utama 
masyarakat Lembang Jawa Barat, serta sebagai upaya untuk dapat memberikan 
pemahaman kepada masyarakat luas dan juga para turis yang sering kali 
berkunjung ke daerah Jawa Barat. Metode penelitian yang digunakan adalah 
pendekatan analisis kualitatif deskriptif, karena penelitian ini bertujuan untuk 
memperoleh pemahaman otentik dengan kata lain memahami fenomena 
tentang apa yang dialami oleh subjek penelitian pada konteks khusus yang 
alamiah. Metode kualitatif deskriptif ini digunakan untuk menghasilkan data 
secara deskriptif dalam bentuk kata-kata maupun tulisan mengenai media film 
dokumenter kecimpring. Data yang didapat adalah hasil dari pencarian studi 
literatur berupa buku, jurnal, observasi, dan wawancara dengan narasumber 
yang berkompeten dibidangnya. Dengan data yang dikumpulkan menunjukkan 
bahwa kecimpring adalah salah satu makanan ringan tradisional khas Jawa 
Barat yang wajib dijaga dan dilestarikan keberadaannya dan film dokumenter 
kecimpring ini merupakan salah satu media yang efektif untuk pengenalan 
mengenai sejarah, bagaimana cara pembuatan kecimpring, dan cara untuk 
melestarikan makanan ringan tradisional khas Jawa Barat.
Kata kunci: kecimpring, komoditas utama, makanan tradisional, Jawa Barat 
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Pendahuluan
Untuk memenuhi kebutuhan makanan dan minuman, manusia mengolah 
makanan atau minuman dengan pencampuran makanan yang matang maupun 
mentah. Pengolahan makanan tersebut bertujuan untuk memenuhi selera 
tertentu, sehingga terjemahkanlah makanan untuk memanjakan lidah dan rasa. 
Hal ini terjadi karena sebuah kebudayaan (Herayati et al., 1993: 2). Indonesia 
memiliki kekayaan bahan baku pangan, sehingga variasi makanan yang ada 
sangat beragam. Setiap daerah memiliki jenis pangan khas masing-masing. 
Budaya membawa oleh-oleh atau buah tangan kemudian memicu setiap 
daerah untuk memproduksi panganan khas daerah, yang utamanya ditujukan 
kepada orang-orang yang mengunjungi daerah tersebut, sehingga mereka bisa 
membelinya untuk dibawa pulang ke daerah masing-masing. Pada umumnya, 
produksi makanan oleh-oleh tersebut digerakan oleh para pelaku sektor usaha 
kecil menengah (Masatip et al., 2017: 12-13). 
Makanan ringan yang dapat kita temui sehari-hari adalah kue tradisional. Kue 
tradisional merupakan jenis makanan khas yang berasal dari tiap daerah yang 
ada di Indonesia dan diolah dengan cara yang sederhana serta bahan-bahan 
yang mudah didapat. Winneke, (2005) menjelaskan lebih lanjut bahwa secara 
tradisi, kue-kue tradisonal dapat dibeli di pasar atau banyak dijajakan di pasar 
tradisional, karena kue semacam ini juga dikenal sebagai jajanan pasar. Masing-
masing daerah memiliki kue tradisionalnya sendiri yang dianggap khas dan unik, 
dan dikenal sebagai representasi dari daerah tersebut (Imania et al., 2014: 18-19).
Kue tradisional disajikan pada upacara-upacara adat, seperti kelahiran, 
pernikahan, atau kematian. Kue yang disajikan tentunya tidak sembarang. 
Terdapat makna atau maksud-maksud tertentu dari jenis kue yang disajikan 
pada suatu upacara. Selain dari maknanya, kue tradisional juga dapat dilihat dari 
elemen pembentuknya. Terdapat dua elemen kunci yang mmeungkinkannya 
untuk dijadikan sebuah kue yang utuh, yaitu bahan dan proses (Imania et al., 
2014: 22).
kecimpring adalah makanan tradisional khas Jawa Barat, yang wajib dilestarikan, 
dijaga dan dipertahankan dengan cara penetrasi pasar dan pengembangan 
produk yang masuk strategi pasar  (Yusup et al., 2015: 375). kecimpring berbeda 
dengan Opak. kecimpring berbahan dasar singkong, sedangkan Opak berbahan 
dasar beras ketan. Banyak orang-orang yang salah mengartikan kedua makanan 
tradisonal tersebut. Lalu dibeberapa daerah kecimpring sering disebut juga Enye-
enye dan kerupuk singkong.
Meningkatnya produksi bahan-bahan makanan pokok hingga tahun 1950 
tentu saja memengaruhi atau berhubungan dengan pengembangan “Kue-kue 
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Indonesia” seperti diusahakan oleh Chailan Sjamsu. Dalam buku masaknya, di 
luar bahan dari varietas beras dan olahan tepungnya, ia menggunakan bahan-
bahan meliputi ubi, singkong dan jagung berikut olahan tepungnya (Rahman, 
2016: 226-227). 
Dua jenis keluarga tanaman yang variatif dan menarik perhatian adalah 
Dioscoreaceace (umbi-umbian) dan Marantaceace (akar berpati). Dalam buku Jejak 
rasa Nusantara sejarah makanan Indonesia, tanaman Dioscorea aculeata (gembili) 
dikatakan bisa dibudidayakan secara eksklusif atau ditemukan di alam liar. 
Untuk memanfaatkannya, akar umbi sebaiknya dimasak atau dibakar. Hasilnya, 
akar umbi akan berwarna putih dan bertekstur lengket, terasa manis, dan sedap 
(Rahman, 2016: 149). 
Pentingnya objek kecimpring warisan makanan tradisional dalam upaya 
mengangkat nilai ekonomi dan sumber daya manusia agar wisatawan serta 
penikmat kuliner dapat mencicipi makanan khas yang dibuat dan dijajakan oleh 
sebuah usaha mikro kecil yang menjual kecimpring di Lembang, Jawa Barat dan 
Desa Pagerwangi khususnya. Serta untuk meningkatkan kesejahteraan rakyat. 
Memberikan peran untuk membangun perekonomian dalam bidang kuliner. 
Namun bentuk dukungan pemerintah untuk upaya pelestarian kecimpring ini 
terutama melalui media audio visual film dokumenter tentang kecimpring ini 
masih minim. Karena itu Tugas Akhir ini mencoba membantu menyampaikan 
informasi tentang kecimpring sebagai komoditas utama masyarakat Lembang 
Jawa Barat dalam bentuk film dokumenter. Sejauh ini belum ada film dokumenter 
yang menyajikan informasi terkait kecimpring sebagai komoditas utama 
masyarakat Lembang Jawa Barat.
Metode
Jenis penelitian ini menggunakan metode kualitatif. Penelitian kualitatif banyak 
digunakan dalam penelitian sosial. Penelitian kualitatif  merupakan suatu 
penelitian yang hasil penelitiannya tidak diperoleh melalui prosedur statistik 
atau metode kuantifikasi yang lain (Anggito & Setiawan, 2018: 8). Metode 
kualitatif adalah jenis penelitian yang bentuknya pengukuran dengan data 
deskripsi. Dipilihnya metode kualitatif ini karena penelitian dilakukan dengan 
mendeskripsikan data dari studi literatur, observasi dan wawancara dengan 
narasumber yang sesuai dengan bidangnya.
Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian/perancangan bidang Desain 
Komunikasi Visual ini merupakan penelitian kualitatif. Metode kualitatif 
merupakan metode yang tidak menggunakan statistik, bersifat induktif yang 
dikaitkan dengan objek penelitian. Penggunaan metode kualitatif dalam penelitian 
ini bertujuan untuk memahami alasan dan tujuan merancang film dokumenter 
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tentang kecimpring sebagai komoditas utama masyarakat Lembang Jawa Barat.
Dalam pengumpulan data diperlukan studi pustaka tentunya sebagai sumber 
untuk mendapatkan data penelitian yang lebih luas lingkupnya. Studi pustaka 
didapat dari buku-buku ilmiah, artikel dalam jurnal ilmiah, dan karya ilmiah. 
Mencari berbagai pustaka mengenai sejarah makanan Indonesia melalui bahan 
dasar pembuatan kecimpring yaitu singkong dan pengembangan ukm dari perajin 
kecimpring tersebut untuk memenuhi capaian informasi dari hal   tersebut agar 
dapat melanjutkan film dokumenter ini.
Penelitian dilakukan di tempat-tempat umum di Kota Bandung dan khususnya 
di tempat perajin kecimpring yaitu di Kampung Babakan, Desa Pagerwangi, 
dan daerah Subang, Jawa Barat dimana tersedia bahan dasar kecimpring yaitu 
singkong. Melihat dari sudut pandang para perajin kecimpring yang berada 
di sekitaran Kampung Babakan, Desa Pagerwangi. Wawancara dilakukan di 
Kampung Babakan, Desa Pagerwangi, Bandung dengan Ganjar Nugraha selaku 
salah satu perajin kecimpring di Kampung Babakan, Desa Pagerwangi.
Hasil dan Pembahasan
Indonesia tidak bisa dipungkiri merupakan negara agraris dengan mata 
pencaharian terbesar berada pada sektor pertanian. Dalam konteks pengembangan 
wilayah, sebagian besar kegiatan pertanian dilakukan pada wilayah perdesaan. 
Salah satu pendekatan pengembangan perdesaan dalam bidang pertanian adalah 
dengan konsep agropolitan. Konsep agropolitan adalah sebuah pendekatan 
pengembangan suatu Kawasan pertanian. Konsep agropolitan merupakan 
pendekatan pengembangan Kawasan berbasis agribisnis melalui pengembangan 
sector/komoditas unggulan pertanian sebagai upaya membangun pusat 
pertumbuhan ekonomi local berbasis agribisnis (Nursito & Suheri, 2018: 10). Salah 
satu daerah yang mempunyai daerah pertanian yang sangat berpotensi adalah 
Kecamatan Lembang. Kecamatan Lembang merupakan daerah yang memiliki 
potensi pariwisata yang cukup bagus sehingga banyak investor memanfaatkan 
Kecamatan Lembang sebagai objek wisata. Kecamatan Lembang memiliki 16 
desa yang di setiap desa terdapat potensi wisatanya masing-masing yang tidak 
dapat diragukan lagi keindahannya (Maulina & Suheri, 2020: 28).
Kekayaan alam yang subur membuat Lembang memiliki pemandangan alam yang 
sangat indah. Suasana yang asri menjadikan wilayah Lembang sebagai tempat 
yang cocok dan dicari oleh orang-orang yang ingin berlibur. Udara yang dingin 
serta ditumbuhi banyak pepohonan menjadikan kawasan Lembang sebagai lokasi 
wisata favorit terutama bagi para wisatawan yang berasal dari kota-kota besar 
sekitar Bandung untuk melepaskan penat dari hiruk pikuk maupun kejenuhan 
rutinitas di daerah perkotaan sehari-hari. Wisatawan asal Bandung juga tidak 
kalah banyak dengan wisatawan yang berasal dari luar Kota Bandung yang 
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menjadikan Lembang sebagai destinasi favorit untuk berwisata. Meskipun saat 
hari libur wilayah Lembang selalu dipenuhi dengan kemacetan dimana-mana 
dan dipenuhi oleh kendaraan yang berasal dari luar kota terutama Jakarta, tapi 
hal tersebut tidak menyurutkan keinginan wisatawan untuk datang berkunjung 
ke tempat-tempat wisata di daerah Lembang (Rezeki, 2016: 1). 
1. Makanan Tradisional
Upacara adat tradisional tidak bisa lepas dari suguhan makanan tradisional 
untuk meramaikannya. Makanan tradisional dibuat berdasarkan bahan 
baku yang turun temurun dari kakek nenek moyang. Makanan tradisional 
yang biasanya ditemui sehari-hari seperti cucur, ali agrem, ongol-ongol, 
combro, dan misro semua makanan tradisional tersebut memiliki kesamaan 
pada setiap daerah, jadi cukup sulit untuk mengetahui asal-usulnya. Banyak 
snack tradisional yang mempunyai nama yang sama namun dengan proses 
pembuatan yang berbeda. Gemblong di Bandung dan daerah-daerah lain, 
berbahan dasar tepung ketan dan kelapa, lalu dibentuk lonjong dan digoreng. 
Kemudian dikaramelisasi dengan gula merah atau gula Jawa. Sedangkan di 
Kuningan, gemblong berbahan dasar singkong yang telah diparut dan ubi 
yang dibentuk bulat padat dan kemudian digoreng (Nurani et al., 2016: 2-3). 
Meski demikian, beberapa jajanan memang sama namun memiliki nama yang 
berbeda. Seperti yang disebut apem di Bandung tetapi di Kuningan, Cirebon, 
Karawang disebut cimplo yang mana disajikan untuk tradisi rebo wekasan. 
Contoh lainnya adalah kecimpring dan bandros. Bandung dan Garut sebut saja 
kecimpring (sejenis kerupuk dari singkong), tapi Tasikmalaya menamakannya 
Beca. Bandros (Jajanan panggang yang terbuat dari tepung beras dan kelapa 
parut) sudah terkenal di Bandung dan Garut, namun di Karawang dan Cirebon 
disebut gonjin (Nurani et al., 2016: 2-3).  
Gambar 1. Pemetaan Makanan Ringan Khas Jawa Barat  
(Sumber: Nuraini, 2016)
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2. kecimpring
kecimpring singkong merupakan produk olahan yang berbahan dasar 
singkong. Produk ini dijadikan sebagai makanan “camilan” oleh sebagian 
besar masyarakat di Jawa Barat. Produk kecimpring singkong sebagai makanan 
camilan banyak disukai oleh berbagai kalangan, dari orang dewasa sampai 
anak-anak baik laki-laki maupun perempuan semuanya menyukai kecimpring 
singkong. Produk kecimpring singkong sebagai pangan lokal memiliki potensi 
untuk dikembangkan menjadi produk nasional. Peningkatan mutu kecimpring 
dapat dilakukan baik secara fisik dan kimia (Kurniawati et al., 2017: 65).
Gambar 2. kecimpring
(Sumber: dokumen pribadi, 2020)
kecimpring adalah makanan tradisional khas Jawa Barat, yang wajib 
dilestarikan, dijaga dan dipertahankan dengan cara penetrasi pasar dan 
pengembangan produk yang masuk strategi pasar (Yusup et al., 2015: 375). 
Meningkatnya produksi bahan-bahan makanan pokok hingga tahun 1950 
tentu saja memengaruhi atau berhubungan dengan pengembangan “Kue-kue 
Indonesia” seperti diusahakan oleh Chailan Sjamsu. Dalam buku masaknya, di 
luar bahan dari varietas beras dan olahan tepungnya, ia menggunakan bahan-
bahan meliputi ubi, singkong dan jagung berikut olahan tepungnya (Rahman, 
2016: 226-227). 
Dua jenis keluarga tanaman yang variatif dan menarik perhatian adalah 
Dioscoreaceace (umbi-umbian) dan Marantaceace (akar berpati). Dalam bukunya, 
tanaman Dioscorea aculeate (gembili) dikatakan bisa dibudidayakan secara 
eksklusif atau ditemukan di alam liar. Untuk memanfaatkannya, akar umbi 
sebaiknya dimasak atau dibakar. Hasilnya, akar umbi akan berwarna putih dan 
bertekstur lengket, terasa manis, dan sedap (Rahman, 2016: 149). 
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Gambar 3. Proses menuju penjemuran kecimpring
(Sumber: dokumen pribadi, 2020)
kecimpring adalah makanan ringan tradisional warisan leluhur yang berasal 
dari Lembang, Jawa Barat dan lebih tepatnya di Desa Pagerwangi, kata 
kecimpring berasal dari bahasa Sunda yaitu cempring atau bisa disebut tipis, 
karena bentuknya yang bulat dan pipih. kecimpring diolah dengan bahan 
baku yang sangat aman untuk dikonsumsi oleh siapapun, karena pada 
sejarahnya yang melakukan pengolahan kecimpring adalah warga asli dari 
Desa Pagerwangi tersebut. Bisa dibilang warga Desa Pagerwangi lah yang 
pertama kali membuat pengolahan kecimpring, pada zaman dulu mereka 
melihat disekitar daerah mereka banyak sekali bahan baku untuk dijadikan 
makanan. Lalu pada waktu itu, kecimpring tidak banyak dijual ke masyarakat 
karena tidak terlalu untuk dijual.
3. Asal usul kecimpring
Berdasarkan hasil wawancara dengan Enem selaku salah satu perajin kecimpring 
di Desa Pagerwangi (17 November 2019), dahulu kecimpring tidak diproduksi 
massal seperti saat ini, dan tidak dijual belikan. Namun hanya sebagai camilan 
atau teman makan di Kampung Babakan, Desa Pagerwangi. Menurut beliau 
kecimpring sudah ada dari zaman dahulu kala, jadi belum pasti sejarah akan 
kecimpring tersebut. Beliau juga hanya mengikuti resep turunan dari orang 
tuanya. Para perajin kecimpring tidak kesulitan memasarkan produksinya. 
Penyalur dari Pasteur, Ciumbuleuit, dan sejumlah kawasan Bandung selalu 
datang setiap hari untuk membeli kecimpring dari Desa Pagerwangi.
4. Kampung Babakan, Desa Pagerwangi
“Kampung kecimpring” ini terletak di kawasan Punclut. Pemukiman 
warganya dikelilingi oleh hamparan kebun sayuran, khususnya cabai rawit, 
yang termasuk ke dalam bahan utama untuk pembuatan kecimpring.
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Gambar 4. Kampung Babakan, Desa Pagerwangi 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
Berdasarkan hasil wawancara dengan Rita selaku salah satu perajin kecimpring 
di Desa Pagerwangi (17 November 2019), salah satu perajin kecimpring di Desa 
Pagerwangi, mengatakan kendala yang dialami oleh para perajin kecimpring 
adalah pada saat musim penghujan. Karena para perajin disini masih 
menggunakan tenaga matahari untuk mengeringkan adonan kecimpring dan 
belum menggunakan oven untuk mengeringkannya.
Bahan baku utama pembuatan kecimpring yaitu singkong, masih berasal 
dari luar Desa Pagerwangi yaitu di daerah Subang, Jawa Barat. Para pemasok 
singkong dari Subang biasanya mengirimkan dua kuintal tiap minggunya. 
kecimpring dibandrol dengan harga Rp 20.000/kg, beberapa tempat yang 
memproduksi kecimpring di Desa Pagerwangi, tidak memasarkan produknya 
ke pasar, dengan alasan kurangnya sumber daya masyarakat yang membantu 
mendistribusikan ke pihak pasar. Kemudian mereka hanya mendistribusikan 
produknya di toko dengan tempat tinggal mereka. Berdasarkan wawancara 
dengan Asep selaku salah satu perajing kecimpring di Desa Pagerwangi (17 
November 2019), beliau menyatakan perbedaan opak dengan kecimpring 
adalah bahan dasar utamanya, opak berbahan dasar beras ketan, sedangkan 
kecimpring berbahan dasar singkong. Banyak orang-orang, terutama 
masyarakat Jawa Barat menyebutkan kecimpring dengan sebutan lainnya 
karena di setiap daerah di Jawa Barat berbeda-beda penyebutannya. Contohnya 
di Sukabumi, disebutnya Enye-enye.
5. Bahan Dasar Pembuatan kecimpring
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e. Bawang Putih
f. Garam dan Penyedap Rasa
Gambar 5. Bahan pelengkap kecimpring
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
6. Proses Pengolahan kecimpring
a. Pertama-tama pisahkan singkong yang bagus untuk dikupas dan 
dibersihkan, agar selanjutnya dapat diolah.
Gambar 6. Proses Pengupasan
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
b. Selanjutnya, masukan singkong yang telah dikupas dan dibersihkan ke 
dalam mesin parut, lalu sisihkan ke tempat yang bersih.
c. Setelah selesai diparut, lalu dicampur dengan bahan-bahan pelengkapnya, 
seperti cabai, garam, daun bawang, bawang merah, bawang putih untuk 
selanjutnya diolah menjadi adonan kecimpring.
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Gambar 7. Adonan Singkong yang telah diolah 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
d. Tahap selanjutnya adalah proses pencetakan kecimpring, proses pencetakan 
menggunakan alat tradisional. Adonan diambil secukupnya lalu ditekan 
oleh alat pencetak sehingga menjadi ukuran bulat, lalu ditekan dengan 
garpu untuk membuat tekstur bergelombang.
e. Setelah adonan tercetak, taruh ditempat yang telah disediakan. Selanjutnya 
adalah proses pengukusan adonan kecimpring. Proses pengukusan 
kecimpring hanya butuh waktu 2-5 menit.
Gambar 8. Adonan kecimpring yang telah dikukus 
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
f. Kemudian adonan kecimpring yang telah dikukus, lalu dijemur ditempat 
penjemuran tradisional yang menggunakan panas matahari. Tetapi apabila 
cuaca sedang tidak bersahabat, dimasukkan kedalam pengering bertenaga 
listrik.
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Gambar 9. Adonan kecimpring yang sedang dijemur 
(Sumber: Dokumen 
Pribadi, 2020)
g. Setelah kering, kecimpring siap digoreng dan disajikan sebagai teman kopi 
atau teh, sebagai camilan saat bersama keluarga.
Konsep Media
1. Judul Film
Judul film yang digunakan dalam perancangan film dokumenter ini adalah 
kecimpring Desa Pagerwangi
2. Deskripsi Media 
Dalam perancangan film dokumenter kecimpring, menggunakan ketetapan 
ukuran layar (frame size) wide 16:9, 24 fps (1920x1080 pxl) dengan output video 
berupa HD, serta berdurasi delapan menit
3. Naskah Film
Tahapan ini merupakan konsep yang berisi bagian-bagian cara pengambilan 
gambar, keterangan waktu, serta adegan dalam dokumenter kecimpring 
tersebut.
a. Teaser: Footage opening film dokumenter dengan menampilkan suasana 
Kecamatan Lembang, Desa Pagerwangi, serta menampilkan judul dan 
dibuat oleh, dari film dokumenter tersebut.
b. Sesi wawancara tahap pertama pada saat cara pembuatan kecimpring 
sebagai trigger permasalahan cara pembuatan kecimpring tersebut.
c. Sesi wawancara tahap kedua, menampilkan bagaimana asal penamaan 
kecimpring tersebut menurut narasumber.
d. Menampilkan footage pabrik rumahan dari pembuatan kecimpring tersebut.
e. Sesi wawancara tahap ketiga, menceritakan asal-usul dari kecimpring 
tersebut menurut narasumber.
f. Menampilkan footage cara pembuatan bahan camilan kecimpring.
g. Sesi wawancara tahap keempat, menceritakan siapa orang yang pertama 
kali membuat kecimpring tersebut.
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4. Proses Pra Produksi
a. Mengumpulkan data-data dengan melakukan penelitian terhadap literatur-
literatur, serta melakukan observasi dan wawancara.
b. Menyusun Shoot List.
c. Membuat Storyboard dan naskah.
d. Menjalin kesepakatan terhadap narasumber, atau terhadap pihak yang 
terkait.
e. Mempersiapkan peralatan Shooting.
f. Melakukan kegiatan Shooting.
g. Memulai Take.
5. Perencanaan Media Tayang
Film dokumenter yang dirancang akan dipublikasikan ke Dinas Koperasi dan 
UMKM, dan Dinas Pariwisata dan Kebudayaan yang meliputi Jawa Barat, 
khususnya Jabodetabek. Selain itu, film ini akan diajukan kepada masyarakat 
sekitar atau Kepala Desa yang tinggal di daerah Desa Pagerwangi sebagai 
media informasi guna memperkenalkan dan menyadarkan dalam mengenali 
kecimpring sebagai makanan ringan tradisional. Akan ditempatkan di lokasi 
Kantor Kepala Desa dan instansi setempat
Perancangan Media
1. Storyboard
Storyboard merupakan sebuah gambaran ilustrasi dan penjelasannya yang 
dijadikan panduan (rencana) dalam membuat film dokumenter. Informasi 
yang ada pada setiap scene telah dirumuskan dari beberapa sumber data yang 
didapat. Storyboard dibagi menjadi tiga bagian yaitu: sketsa, segmen sketsa, 
serta manual scene pada tiap scene, lalu disertai dengan angle, durasi, adegan, 
scene, narasi, voice over, dan backsound atau sound effect.
Tabel 1: Storyboard
No. Storyboard, Durasi Adegan Voice Over, Backsound
1. Teaser: Footage opening 
film dokumenter dengan 
menampilkan suasana 
Kecamatan Lembang, 
Desa Pagerwangi, serta 
menampilkan judul dan 
dibuat oleh, dari film  
dokumenter tersebut.
Backsound: Suara 
alami dari footage 
video dan menuju 
audio angklung.
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2. Sesi wawancara tahap 
pertama pada saat cara 
pembuatan kecimpring 
sebagai trigger permasalahan 





3. Sesi wawancara tahap 
kedua, menampilkan 





4. Menampilkan footage 
pabrik rumahan 
dari pembuatan kecimpring 
tersebut.
5 Sesi wawancara tahap 
ketiga, menceritakan 
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6. Menampilkan footage cara 
pembuatan bahan camilan  
kecimpring.
7. Sesi wawancara tahap 
keempat, menceritakan 
siapa orang yang kali 
pertama membuat 
kecimpring tersebut
2. Proses Pengambilan Gambar
Video yang diambil menggunakan teknik dari sinematografi yang dimana 
memperhatikan sudut pandang kamera, teknik pengambilan gambar dan view 
yang berguna dalam teknik pengambilan film. Sinematik pada pengambilan 
footage yang menambah nuansa alam khas Lembang.
Proses pengambilan gambar atau tahap produksi ini dimulai dengan 
penyusunan jadwal shooting dan membuat naskah yang sebelumnya sudah 
dikonfirmasi terlebih dahulu oleh pihak usaha “Sentra Pengolahan kecimpring” 
untuk mengadakan observasi serta pengambilan gambar pada suatu lokasi.
Proses selanjutnya adalah penyusunan storyboard, yaitu beberapa bentuk 
visualisasi gambar atau objek yang dirangkai dalam gambar ilustrasi 
berbentuk sketsa dengan alur pengambilan gambar pada saat tahap produksi. 
Selain itu pula persiapan alat untuk proses shooting seperti kamera, tripod, serta 
microphone untuk mendukung proses pengambilan gambar.
3. Proses Editting Video
Merupakan hasil pemilihan gambar yang dihasilkan dari beberapa kamera 
dimana nantinya akan dipilih secara tersusun, sehingga dapat menemukan 
keserasian antara storyboard dan cerita yang akan ditampilkan (Nugroho, 2007: 
55).
a. Proses Pemilihan Video
Sebelum masuk ke editing video, harus menyeleksi beberapa video-video 
yang akan masuk ke dalam film dokumenter kecimpring ini. Video yang 
masuk ke dalam film ini adalah video yang terbaik.
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Gambar 10. Proses Pemilihan Video
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
b. Proses Editting Video
1) Buka lembar baru Adobe Premiere Pro CC 2017, kemudian pilih new project. 
Lalu berikan nama pada name file dan pilih HDV.
2) Membuat new sequence dengan klik file – new sequence, setelah itu pilih 
format yang diinginkan, selanjutnya pilih HDV 1080p dengan 23 frames.
3) Memasukkan video ke Adobe Premiere Pro CC 2017 dengan klik file, 
kemudian import, atau bisa dengan shortcut keyboard ctrl + i.
4) Kemudian masukan video yang telah dipilih ke dalam file Adobe Premiere 
Pro CC 2017 bernama project yang berada di sisi kiri bawah.
5) Setelah itu, proses editing siap dijalankan pada film dokumenter 
kecimpring.
Gambar 11. Proses Editing Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
c. Rendering Video
Setelah semua proses telah dijalankan, dan proses editing sudah lengkap, 
selanjutnya untuk proses rendering yaitu dengan cara klik file – export – media 
– preset (untuk preset pilih sesuai kebutuhan, contoh: 1080i 25), lalu output 
name beri nama file sesuai dengan kebutuhan. Kemudian pilih file location 
yang diinginkan, setelah itu klik export pada bagian bawah jendela Adobe 
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Premiere Pro CC 2017, tunggu hingga proses rendering selesai, dan film pun 
siap ditampilkan.
Gambar 12. Proses Rendering Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
Hasil Perancangan
1. Spesifikasi Media
Media utama dalam perancangan ini adalah film dokumenter dalam bentuk 
video MPEG4 dengan menggunakan software grafis pembuatan video yakni 
Adobe Premiere Pro CC 2017.
a. Judul : kecimpring Desa Pagerwangi
b. Jenis Film : Film Dokumenter Kuliner
c. Format Film : 1920 x 1080 (HD)
d. Durasi :  07.09 menit
2. Skala Gambar Hasil Perancangan
Skala yang digunakan pada media film tersebut dengan frame height1080, frame 
width 1920, dan frame rate 29 frame per seconds.
 
3. Hasil Perancangan Media
a. Bagian Pembuka/ Opening
Gambar 13. Bagian Pembuka Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
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Gambar 14. Bagian Pembuka Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
b. Bagian Isi Film
Gambar 15. Bagian Isi Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
Gambar 16. Bagian Isi Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
c. Bagian Penutup Film
Gambar 17. Bagian Penutup Film
(Sumber: Dokumen Pribadi, 2020)
Simpulan
Dengan dibuatnya film dokumenter tentang kecimpring sebagai makanan warisan 
tradisional, dari awal proses pembuatan, hingga menjadi makanan yang bisa 
dijadikan makanan ringan, dan oleh-oleh, diharapkan kesejahteraan masyarakat 
Lembang, Jawa Barat dapat ditingkatkan, dan salah satu usaha pemerintah daerah 
setempat untuk turut serta dalam upaya menjaga dan melestarikan makanan 
khas Jawa Barat, dengan menjadikan kecimpring sebagai salah satu komoditas, 
sehingga dapat dinikmati oleh para wisatawan dan penikmat kuliner, serta dapat 
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membangun perekonomian usaha mikro kecil warga Lembang, Desa Pagerwangi, 
Jawa Barat dalam bidang kuliner. 
***
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